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Reis, Grie3 usw

331. Butterreis.

Man gibt den gut gewaschenen Reis, den man
nicht zu blanchieren braucht, wenn er von bester
Beschaffenheit ist, in einen Topf, fiigt ungefihr drei-
mal so viel Wasser, eine Prise Salz und ein gutes
Stiick Butter hinzu, 146t ihn langsam aufkochen und
stellt dann den. Topf fest zugedeckt so, daB der Reis
nicht mehr wallen, sondern nur garziehen kann. Nach
40—45 Minuten ist er fertig und wird mit einer grofen
Gabel nur leicht durchgeriihrt. Dazu geriebenen
ICdse oder eine beliebige Sauce.

332. Butterreis.

Man stellt 250 g gewaschenen Reis mit 2 |
Fliissigkeit, teils Milch, teils Wasser und etwas Salz
zum Feuer, bringt ihn langsam ins Kochen, stellt
ihn zugedeckt so, dafi er kaum weiterkochen kann
und laBt ihn so ausquellen. Kurz vor dem Anrichten
rithrt man mit leichter Hand und einer grofen Gabel
ein ordentliches Stiick Butter darunter. Dazu Pilz-
oder Tomatensauce.

333. Curryreis mit Eiern.

Man schwitzt den Reis mit Butter und einer ge-
hackten Zwiebel an, fiigt wenig Wasser hinzu und
diinstet ihn so ziemlich trocken gar. Gleichzeitig be-
reitet man eine Currysauce, indem man unter etwas
weilles Schwitzmehl einen Loffel Currypulver mischt,
dann mit Milch auffiillt und das Ganze einige Zeit

o
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kochen liBt. — Man richtet den Reis flach an, stellt
weichgekochte Eier darauf und begieBt diese mit der
Satuce.

334. Gemiisereis.

Man kocht Butterreis nach Rezept 331 und diin-
stet gleichzeitig allerhand kleinwiirflig geschnittenes
Gemiise, in erster Linie Mohrriiben, Sellerie, griine
Bohnen, sodann auch Blumenkohl, griine Erbsen,
Spargel, Rosenkohl und einige Pilze in Butter und
wenig Fliissigkeit weich. Nun riihrt man alles unter
den Reis, wobei man gleichzeitig etwas geriebenen
Parmesankédse darunterstreut. Zum Anrichten driickt
man den Reis leicht in mit Butter ausgestrichene
Formen, die man dann stiirzt.

335. Reis mit griinen Erbsen.

Man diinstet die griinen Erbsen nur mit Butter,
wobei man einen Salatkopf hinzufiigen kann, den
man spater in Streifen schneidet. Gleichzeitig kocht
man einen Risotto nach Rezept 341 und richtet ihn
mit den Erbsen nach der in demselben Rezept ge-
gebenen Vorschrift an.

336. Reis mit Kapernsauce.

Man kocht einen einfachen, micht zu trockenen
Risotto nach Rezept 341, hackt einige hartgekochte
Eier und fiillt nun den Reis in eine glatte, mit Butter
ausgestrichene Form, wobei man die Eier und etwas
geriebenen Parmesankise dazwischenschichtet. Nun
l4Bt man das Ganze noch ein wenig im Ofen backen
und richtet dann den gestiirzten Reis mit einer
Kapernsauce an.

337. Gebackener Reis mit Pilzen.

Man stellt Butterreis nach Rezept 331 her, diin-
stet die Pilze mit Butter und gehackter Zwiebel,
schichtet beides in eine Backschiissel, tropft Butter
dariiber und bickt das Ganze im heifen Ofen ab.
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Man kann die Oberfliche der Speise auch mit ge-
riecbenem Kise und Butter fertig machen und so
backen. Soll das Gericht besonders locker sein, so
liBt man den Reis etwas abkiihlen, mischt einige fest
oeschlagene EiweiB darunter und verfahrt dann auf
obige Weise weiter.

338. Reis mit Porree.

Man schneidet den weiBen Porree in fingerglied-
lange Stiickchen und diinstet diese in Butter halb-
fertig. Gleichzeitig blanchiert man den Reis, gibt
ihn nun zu dem Porree, fiillt mit heifem Wasser
auf, fiigt eine Prise Salz hinzu und diinstet beides
zusammen fertig.

339. Reis mit Rosinen.

Man kocht einen Butterreis nach Rezept 331 und
diinstet gleichzeitig groBe Rosinen, am besten solche
ohne Kerne, weich. Dann mischt man beides leicht
durcheinander.

340. Reis mit Spinat.

Man kocht den Spinat in iiblicher Weise, mischt
ungefihr halb soviel Butterreis dazwischen, richtet
das Gemiise an und gieft braune Butter dariiber.

341. Risotto.

Man schwitzt eine groBe, recht feingehackte
Zwiebel in ungefihr 150 g Butter gelb, gibt 400 g
Reis hinzu und l4Bt diesen wunter fleiBigem Riihren
recht gut heiB werden. Dann fiigt man 4 dcl kochende
Gemiisebriithe hinzu und kocht den Reis schnell, bis
die Briihe fast verschwunden ist. Nun gieBt man noch
8 dl kochende Briithe hinzu, zieht den Reis auf eine
Stelle, wo er nicht mehr wallen kann, und liBt ihn
hier fest zugedeckt gar werden.

Um ihn wirklich sachgemiB anzurichten, liBt
man ihn einfach auf eine angewirmte Schiissel fallen,
wobei man ihn mit einer groBen Gabel leicht bewegt.
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Dabei kann man geriebenen Kise oder gehackte,
in Butter geschwitzte Pilze dazwischenschichten.

342. Risi-Pisi.
| Man hackt eine mittlere Zwiebel ganz fein, gibt
| sie sowie eine Handvoll gehackte Petersilie in 100 g
| aufschiumende Butter, figt /. | frisch ausgekernte
! griine Erbsen hinzu und LiBt sie halb weich werden.
| Dann fiigt man 200 g Reis hinzu und diinstet ihn
mit den FErbsen weich, wobei man ab und zu etwas
Briihe angieBt.

343. Tomatenreis.

Man schwitzt eine fein gehackte Zwiebel in Butter
gelb, gibt den Reis hinzu, schwitzt ihn ebenfalls,
bis er glasig erscheint, gibt dann viel gebriihte, ab-
gezogene, ausgedriickte und grob zerhackte Tomaten
(oder einige Loffel rotes Tomatenpiiree), Salz, eine
Prise Pfeffer und das notige Wasser hinzu und kocht
das Ganze auf. Dann stellt man den Reis so, daB
; er nur noch gut ziehen kann, 1dBt ihn so weich
| werden, pfliickt nun noch etwas Butter dariiber und
rithrt das Gemiise mit einer grofen Gabel leicht um.
| Hierbei kann man auch geriebenen Kase mit darunter-
| mischen.

344. Reis mit Spargel.

1. Man bereitet ein Spargelgemiise nach Rezept
268, driickt einen Butterreis nach Rezept 331 in eine
glatte Randform, stiirzt ihn auf die runde Schiissel
und gibt den Spargel in die Mitte,, Oder

9 Man kocht den in gleichmiBige Stiickchen

geschnittenen Spargel mit reichlichem, leicht gesalze-
| nem Wasser ab, liBt ihn ablaufen, gibt etwas Butter
| dariiber und deckt ihn zu. In die aufgekochte Spargel-
brithe gibt man blanchierten Reis, 148t ihn langsam
ausquellen, wobei man auch einige kleingeschnittene
Morcheln hinzufiigen kann, und gibt zum Schluff die
Spargel hinein, Das Gemiise soll etwas suppig sein.
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345. Reis nach Radetzky.

Man diinstet 280 g blanchierten Reis mit 70 g
Butter, 140 g Zucker mit Orangen- und Zitronen-
geschmack, dem Safte von 2 Apfelsinen und 1 Zitrone
und 3—4 Loffeln Wasser langsam nicht ganz weich,
streicht ihn dann in eine mit Butter ausgestrichene
Springform oder Randform mit eingesetztem Boden
und bestreicht ihn gut mit Aprikosenmarmelade. Nun
schligt man 5 Eiwei zu festem Schnee, zieht 150 g
Zucker mit Orangengeschmack darunter, streicht ihn
iiber den Reis und bickt diesen bei mittlerer Hitze
zu schoner Farbe.

346. Zitronenreis.

Man kocht den Reis mit Wasser, Zitronensaft,
diinner Zitronenschale und ein wenig Salz gar und
begieBt ihn beim Anrichten mit brauner Butter.

347. Gebackener Apfelreis.

Man vermischt einen fertigen Milchreis mit Ei-
gelben und Zucker, zieht den fest geschlagenen Eier-
schnee darunter und schichtet nun den Reis in eine
Backform, wobei man geschilte, in diinne Scheiben
geschnittene Apfel schichtweise dazwischen gibt und
auch ab und zu ein paar Korinthen dazwischen-
streuen kann. Uber das Ganze streicht man Reis,
betropft diesen mit Butter und bickt das Gericht
bei zunichst 'mittlerer, spiter stirkerer Hitze eine
Stunde lang.

348. Fruchtreis.

Man kocht den Reis in der fiinffachen Menge
Wasser mit einer Prise Salz gar, rithrt ihn sogleich
mit schon rotem, recht aromatischem Fruchtsaft an,
gibt ein wenig aufgeloste Gelatine hinzu und liBt
ihn in einer Form erstarren und kalt werden. Dazu
kalte Vanillesauce, kalte Sahne oder Schlagsahne.
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349. Milchreis mit Preiselbeeren und Birnen.

Man schneidet kleine Birnen in Viertel, kocht
sie halbweich, gieBt sie ab, fiigt sie zu den Preisel-
beeren und liBt sie mit diesen weich werden. Dieses
Kompott gibt man kalt zu einem siiBen Milchreis extra.

355'. Schokoladenreis.

Man kocht dicken aber saftigen Milchreis und
schiittet ihn in eine Backschiissel. Dann schligt man
einen festen Fierschnee, zuckert ihn und zieht gleich-
zeitig reichlich geriebene Schokolade darunter. Diese
Meringue gibt man iiber den Reis und liBt sie nun
im ganz milden Ofen steif werden und dabei mog-
lichst wenig Farbe nehmen.

351. Reiskiichlein.

Man kocht saftigen aber nicht diinnen Milchreis,
rithrt einige Eigelbe, etwas geriebene weife Semmel
und gereinigte Korinthen darunter und bickt von
dieser Masse kleine flache Kuchen, die man in Zucker
und Zimt wendet.

352. Gefiillte Reisklofe (Bulkins).

Man macht einen saftigen, aber nicht zu diinnen
Milchreis mit Vanille oder Zitrone, riihrt unter den
noch warmen Reis einige Eigelbe und nach dem
Erkalten auch etwas Mehl. Nun formt man davon
apfelgroBe KloBe, die man gleichzeitig mit festem
Pflaumenmus oder Marmelade fiillt, paniert sie in
Ei und geriebener Semmel und bickt sie in Schmalz
braun. Dazu Vanille- oder Fruchtsauce.

Flammeris.

Die Flammeris, soweit sie auch in der feinen
Herrschafts-, Hotel- und Gasthauskiiche iiblich sind,
fanden im Bande 10, 2 der Kochkunstbibliothek
(Berlin, Kalte SiiBspeisen) Aufnahme. Im vorliegen-
den Werke sind nur die dort nicht enthaltenen Speisen
dieser Art aufgefiihrt.

--_._.._..-.u..-._.-—i-n"l‘—“"'“‘"‘l'-*v-——i*
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353. Maisgriefflammeri.

Man kocht 1/, I Milch mit einem Loffel Zucker,
ein wenig Vanille oder Zitronenschale, einigen fein
geriebenen Mandeln und einem Loffel Korinthen
langsam auf, 146t 1 mittlere Obertasse Maisgriefl, den
man mit 2 Tassen kaltem Wasser glatt geriithrt hat,
hineinlaufen, kocht das Ganze auf und l4Bt es gine
Weile bei miBigem Feuer ausquellen. Dann rithrt
man _ein festgeschlagenes Eiweif darunter, fillt den
Flammeri in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte Form
und richtet ihn spiter mit einer kalten Frucht- oder
Vanillesauce an.

354. GrieBauflauf.

Man 148t in [ Milch, die man mit einer Prise
Salz, 50 g Zucker, 50 g Butter und einem Stiickchen
Vanille oder etwas diinner Zitronenschale aufgekocht
hat, 1/, | GrieB einlaufen, brennt die Masse ab, 148t
sie in einer Schiissel auskiihlen, zieht dann erst
4 Figelbe und hierauf den Schnee von 4 Eiweil
darunter und bickt die Masse bei mittlerer Hitze.

355. MaisgrieBauflauf.

Man LiBt reichlich 1/, | Milch mit nuBgroB Butter,
einer Prise Salz und einem Loffel Zucker aufkochen,
rithrt 125 g Maisgrief hinein und brennt die Masse
ab. Dann liBt man sie in einer Schiissel abkiihlen,
arbeitet 4 Figelbe und etwas abgeriebene Zitronen-
schale darunter und mischt schlieBlich das Ganze mit
dem festen Schnee von 4 EiweiB. Man bickt den
Auflauf bei mittlerer Hitze und richtet ihn mit
warmer oder kalter Obstsauce an.

356. Makkaroni mit Ei.

Man schneidet die in Salzwasser abgekochten
Makkaroni in gleichlange Stiickchen, gibt sie in eine
Pfanne mit heiBer Butter, fiigt Salz und Pfeffer hinzu

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

=g e

und liBt sie bis zum Braten heif werden und diin-
sten. Dann schiittet man einige, gut mit einem Loffel
geriecbenem Kise verquirlte Eier dariiber und
schwenkt das Ganze iliber dem Feuer, bis die Eier
gar sind. 5

357. Gebackene Makkaroni mit EierguB.

Man kocht die in Stiicke gebrochenen Makkaroni
in Salzwasser ab, gieBt sie gut ab, macht sie mit
frisch geriebenem Schweizerkidse an und gibt sie in
eine mit Butter ausgestrichene Backschiissel. Dann
gieBt man einige mit Milch und, Salz verquirlte
Eier dariiber und backt das Ganze bei miBiger
Hitze gar.

358. Gebackene Makkaroni mit Pilzen.

Man kocht die in fingerlange Stiickchen ge-
brochenen Makkaroni in Salzwasser ab, gieBt sie ab,
mischt sie mit den ebenfalls in Salzwasser gekochten
oder in Butter geschwitzten Pilzen und fillt das
Ganze in eine Backschiissel. Nun verquirlt man ganze
Eier mit Milch oder saurer Sahne, schmeckt mit Salz
und MuskatnuBf ab, gieBt dies iiber die Makkaroni
und gibt ein wenig Butter obenauf. Das Gericht
wird bei mittlerer Hitze gebacken.

359. Butternudeln.

Man kocht die breit geschnittenen Nudeln in
Salzwasser ab, l4Bt sie sauber ablaufen und gibt sie
recht trocken in die Kasserolle zuriick. Nun IiBt man
ein Stiick Butter leicht braun werden, gieBt etwas
Milch hinzu, schiittet das Ganze iiber die Nudeln
und riihrt sie mit einer groBen Gabel gut durch-
einander.

360. Milchnudeln.

Man schneidet von festem, diinn ausgerolltem
Nudelteig breite Nudeln, bringt Milch oder eine
Fleigchlose Kiiche. 7

LANDESBIBLIOTHEK
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Mischung von Milch und Wasser mit etwas Salz,
Zucker und Butter zum Kochen, gibt die Nudeln
hinein und 14Bt sie fast weich werden. Dann schiittet
man sie in eine mit Butter ausgestrichene Backschiissel
und liBt sie im Ofen offen weiterkochen und backen,
bis die Fliissigkeit verschwunden ist. Dazu Zucker
und Zimt oder gekochtes Obst.

361. Uberbackene Zuckernudeln.

Man kocht die Nudeln in Salzwasser ab, 1406t
sie gut abtropfen, macht sie mit ein wenig Butter an
und gibt sie in eine Backschiissel. Dann gieBt man
einen gesiiften Eierstand (ganze Eier mit Milch ver-
quirlt) dariiber, gibt etwas Butter darauf und béackt
das Ganze langsam im Ofen ab. Kurz vor dem
Fertigwerden schligt man ein Eiweib zu festem
Schnee, mischt einen Loffel Zucker darunter, bedeckt
die Nudeln damit und liBt den Schnee leicht brau-
nen. was nur bei sehr milder Hitze geschehen darf.

362. Spitzle.

Man macht einen weichen Teig von 500 g Mehl,
3 Eigelben, einer Prise Salz und reichlich 1/, | Wasser
oder Milch, legt ihn, zu einer Wurst ausgerollt und
flach gedriickt auf ein Brett, stellt dies auf den
Rand eines Kessels mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser und schabt nun mit dem flachen Messer kleine
nudelartige Teile ab, die man dabei in das Wasser
fallen und 'darin garkochen lift. Man hebt die
fertigen Spitzle von Zeit zu Zeit heraus und auf
ein Sieb und richtet sie schlieBlich entweder trocken
an, um sie mit brauner Butter oder Semmelbutter
zu fiibergieBen, oder man gibt sie in eine Pfanne
mit recht heiBer Butter, um sie darin ein wenig zu
rosten.

363. Tomatenrissolen.

Man macht ein dickes Tomatenpiiree, das man
mit Salz und Zucker abschmeckt, rollt Miirbteig diinn
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aus, sticht ihn zu runden Scheiben aus, belegt diese
mit dem Piiree, klappt sie zusammen, driickt die
Rinder fest aufeinander und bickt die Rissolen im
Backfett aus.

364. Polenta.

Fiir Polenta hat fast jede dsterreichische Kéchin
ein anderes Rezept. Wir bringen nur eine kleine
Auswahl davon, aus denen man ersieht, daB man es
mit MaBen und Gewichten nicht allzu genau zu
nehmen braucht. Die Polenta ist eine wohlschmek-
kende und bekdmmliche Zuspeise und verdient auch
bei uns in Deutschland viel mehr Beachtung, als
sie bisher gefunden hat. Die fertige Polenta wird
am bequemsten mittelst eines Fadens geschnitten.

365. Gekochte Mehlpolenta.

Man schligt 1/; I Mehl, 4 ganze Fier, 3 dl Milch
und etwas Salz zu einem Teige gut ab, bindet den
Teig locker in ein zuvor in heiBes Wasser getauchtes
Tuch wund bickt den KloB eine Stunde in Salz-
wasser. Dann schneidet man ihn in Scheiben, richtet
diese an, bestreut sie mit geriebenem Parmesankise
und iibergieBt sie mit Butter.

366. Abgeriihrte Polenta.

Man riihrt 140 g Butter mit 4 Eigelben schaumig,
rithrt nach und nach 2 dl Milch und 7—8 dl Mehl
darunter, bindet den Teig in eine mit Butter be-
strichene Serviette und bickt ihn 45 Minuten in Salz-
wasser. Man richtet ihn wie im Rezept 365 an, kann
ihn aber dabei statt mit Parmesankise auch mit
Mohn und Zucker bestreuen und so mit Butter
tibergiefen, ;

367. Gebratene Polenta.

Man kocht 1 [ Wasser mit etwas Salz auf, riihrt
250 g Maismehl hinein, 4Bt es 25 Minuten kochen
und zieht dann 60 g Butter und 75 g geriebenen
7&
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Parmesankise darunter. Man streicht nun die Polenta
in einer kalt ausgespiilten flachen Kasserolle aus,
stiirzt sie auf ein Blech, schneidet sie in Scheiben
und brit diese m Butter. Sie werden mit geriebenem
Parmesankise bestreut und mit Butter begossen.

368. Zitronenpolenta.

Man rithrt 140 g Butter schaumig, gibt nach
und nach 4 Eigelbe, 2 dl Sahne, 1/, | Mehl, Salz,
Zitronenschale und zuletzt den festen Schnee von
4 Fiweif dazu, bindet den Teig in eine mit Butter
ausgestrichene Serviette und kocht ihn 1 Stunde in
Salzwasser. Auch diese Polenta wird nach Rezept 365
angerichtet.

369. Polenta (nach einem alten Rezepte).

Man kocht 11/, | Wasser mit etwas Salz auf,
schiittet 500 g italienisches Polentamehl darauf, sticht
mit dem Riihrloffel ein Loch hinein, durch welches
das Wasser hindurchkochen kann, und I8t das Ganze
10 Minuten kochen. Dann riithrt man die Masse auf
dem Feuer fest ab, bis der Loffel stecken bleibt, gibt
sie nun auf ein Brett, schneidet sie und richtet sie
wie (iblich an.

370. Kartoffelpolenta.

Man mischt einen Teller durchgestrichene Kar-
toffeln mit 2 Hinden voll Mehl, 70 g Butter, 4 Eiern,
Salz und einer Handvoll Parmesankise, bindet den
Teig lose in eine mit Batter bestrichene Serviette,
[iBt ihn eine ‘Stunde kochen und richtet ihn wie
iiblich an.

371. Mamaliga.

Fine an der unteren Donau, aber auch schon
in Ungarn heimische Nationalspeise.

Man bereitet eine weiche Polenta, streicht sie
fingerdick in eine gut mit Butter ausgestricheng,
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glatte, hohe Form, gibt eine Schicht fein geschnittenen
oder geriebenen fetten Schafkise (Brynza) darauf,
wieder Polenta dariiber und so fort. Man' bickt das
Ganze im Ofen gelb, stiirzt die Speise und streut ge-
riecbenen Kise dariiber.

372. Haferflockenwiirstchen.

Man riihrt 250 g Haferflocken mit einer Prise
Salz und 3/, | Wasser langsam ins Kochen, 148t sie
gut ausquellen und schiittet sie zum Auskiihlen in
eine Schiissel. Dann verarbeitet man sie mit etwas
gehackter Zwiebel (diese am besten in Butter ge-
schwitzt), 3 'Eiern, 1—2 Léffeln Sahne und der nétigen
geriebenen Semmel, formt davon Wiirstchen und bickt
sie in heifem Schmalz.
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